P otage à l’oseille 8 mois 


10mn réalisation - 15mn cuisson 
o0gr feuilles oseille + 150gr pommes de terre + 1CS crème + sel 


* Eplucher et laver les légumes. Décôter l’oseille, la ciseler et la mettre 
dans le bol. 

* Détailler les pommes de terre en morceaux, introduire dans le bol, 
mixer 6sec. vit.3,5 et dans le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 15mn 
à 100° vit.l. 

* A arrêt minuterie, vider contenu panier dans bol, ajouter crème 
fraîche et sel. Remettre panier et mixer 10sec. vit.8 puis quelques sec. 
turbo. 


Soupe de poulet au lait 8 mois 


20mn réalisation - 20mn cuisson 


8CS farine instantanée Céréales 5 légumes + 60gr escalope de poulet 
1 branche céleri + 3 tiges persil + petit brin thym + petite feuille laurier 
o gobelets lait 2 écrémé + 1 2 gobelet eau + 1CC huile olive + sel 


* Laver toutes les herbes ainsi que le céleri et en faire un bouquet garni. 
* Dans le bol, verser eau, sel et bouquet garni, mettre les morceaux 
d’escalope dans le panier cuisson au-dessus des herbes et régler 10mn 
100° vits. 

* Dés fin de cuisson, retirer le bouquet ; verser le poulet dans le bol 
avec le lait, programmer 8mn 100° vits. 

* Ajouter les céréales 5 légumes et régler 2mn 85° vits. 


» 


\ | 


Epinards au gratin 8 mois 


1 5mn réalisation — 5mn cuisson 


150gr épinards cuits vapeur + 100gr pomme de terre cuite vapeur 
72 gobelet lait + 30gr gruyère râpé 


* Eplucher et laver les légumes, introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5 et verser les légumes dans le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 15mn 
à 100° vit.l. 

* À 10mn de cuisson, ajouter les morceaux de viande dans le panier. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, vider contenu panier dans bol avec le lait 
et mixer 10 sec. vit.4. 

* Verser dans l'assiette, parsemer le gruyère râpé et gratiner 5mn au 
four. 
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= lan aux carottes 8 mois 


10mn réalisation - 40mn cuisson 
150gr carottes + 15gr oignon + 1 jaune œuf + noisette beurre 


* Préchaurfïter le four th. 180°. 

* Eplucher et laver les légumes, introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5 et verser les légumes dans le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 15mn 
à 100° vit.3. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau ou conserver pour biberon du soir, vider 
contenu panier dans bol, ajouter beurre et jaune œuf. Remettre panier 
et mixer 20sec. vit.8 puis quelques sec. turbo. 

* Verser dans un ramequin beurré et enfourner20mn au bain-marie. 





Gratin de fenouil 8 mois 


30mn réalisation — 10 + 15mn cuisson 
1 50gr fenouil + 1 gobelet lait + 1CC maïzena + 10gr gruyère râpé 


* Préchaurfter le four th2100°. 

* Eplucher et laver le fenouil, introduire dans le bol, mixer 6sec. vit.3,5 
et verser dans le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 10mn 
à 100° vit.3. À arrêt minuterie, jeter l’eau, vider contenu panier dans 
bol, remettre panier et mixer 10sec. vit.8 et réserver dans un plat à 
crème brülée. 

* Délayer à froid dans une casserole la maïzena avec le lait, épaissir à 
feu doux en remuant et ajouter le gruyère râpé. 

* Verser la sauce sur le fenouil et gratiner 15mn. 
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Purée de lentilles 8 mois 


5mn réalisation - 20mn cuisson 


30gr lentilles + 1 petite carotte + 2 oignon + 1 petite branche thym 
72 feuille laurier + noisette beurre + 10m lait 2 écrémé 
1 branche persil 


* Dans le bol, mettre rondelles de carotte, persil, oignon et mixer 6sec 
vit3,5. 

* Ajouter 3 gobelets d’eau, thym, laurier dans le bol puis, lentilles triées 
et lavées dans le panier cuisson à poser dans le bol et régler 20mn 100° 
vits. 

* Retirer eau, thym, laurier ; verser le lait dans le bol et mixer 6sec 
vits8. 


Purée au fromage 8 mois 


15mn réalisation - 15mn cuisson 


1 pomme de terre + 72 petit oignon (fin) + 1CC huile d olive 
3CS lait 2 écrémé + 1CS fromage râpé 


* Eplucher et laver les légumes, introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5 et verser les légumes dans le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 15mn 
à 100° vit.3. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, vider contenu panier dans bol, ajouter 
reste des ingrédients. Remettre panier et mixer 1Osec. vit.8 puis 
quelques sec. turbo. 
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Bœuf aux haricots verts 8 mois 


15mn réalisation - 15mn cuisson 
100gr haricots verts + 20gr bœuf haché + 5gr beurre 


* Eplucher et laver les haricots verts et introduire dans le bol. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 15mn 
à 100° vits3. 

* À 10mn de cuisson, ajouter la viande dans le panier. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, vider contenu panier dans bol, ajouter 
beurre, remettre panier et mixer 20sec. vit.8 puis quelques sec. turbo. 


Caviar d’aubergine, petit-suisse et jambon 8 mois 


1 5mn réalisation - 8mn cuisson 


100gr aubergine + 1 petit Blédi nature + 1 petite pincée de sel 
20gr de jambon découenné + quelques gouttes jus citron 


* Laver l'aubergine, la couper en 2 et la cuire (côté pulpe caché) 8mn à 
four th.200°, laisser refroidir. 

* Racler la pulpe à la petite cuiller, la mettre dans le bol avec reste des 
ingrédients, placer le panier cuisson et mixer 10sec vit6. 


Emincé de dinde aux courgettes 8 mois 


15mn réalisation — 16mn cuisson -— 4 personnes 


300gr blanc dinde + 800gr pommes de terre cuites + 800gr courgettes 
125gr fleurette à 15%MG + 2CS huile + 125gr bouillon instantané 
1CS sauce soja + 1CS jus citron + 1CC basilic + 1CS fécule 


* Laver, éplucher courgettes et couper en morceaux. Introduire les 
courgettes dans le bol avec jus de citron et basilic. Mixer 6sec. vit.3,5. 
Ajouter l’huile, la crème et cuire 6mn à 90° vit.l. 

* Pour BB: Ajouter 7Ogr pommes de terre à 150Ogr de préparation 
courgette-viande. 

* Pour le reste de la famille, arroser la préparation de bouillon 
instantané, sauce soja et fécule. Cuire encore 2mn et servir avec le reste 
de pommes de terre. 





created by free version of 
C DoctFreezer 


Escalope de dinde aux petits pois 8 mois 


omn réalisation - 13mn cuisson 
1 petite escalope dinde + 80gr petits pois + noisette beurre + pincée sel 


* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, les petits pois dans le panier 
cuisson à mettre dans le bol et programmer 8mn 100° vitsä. 

* Vider l’eau du bol ou conserver pour le biberon du soir, verser les 
petits pois dans le bol avec beurre et sel, remettre le panier et mixer 
6sec.vits. 

* Découper la viande en petits morceaux et la cuire à la poêle anti- 
adhésive et sans graisse. 

* Servir la purée au centre de l'assiette et décorer le tour avec les petits 
morceaux de viande ainsi qu'un au centre = fleur. 


= oie d'agneau aux carottes 8 mois 


10mn réalisation — 20 + 8mn cuisson 





25gr foie agneau + 150gr carotte + 1 noisette beurre 
petite feuille laurier + pincée sel 


* Laver, éplucher carottes, couper en morceaux et introduire dans le 
bol. Mixer 6sec. vit.3,5. 

* Griller le foie sans graisse dans une poêle à revêtement anti-adhésif. 

* Egoutter les carottes en réservant le jus pour le biberon du soir et les 
remettre dans le bol avec laurier, beurre, morceaux de foie cuit et le 
panier par-dessus puis, mixer les carottes 20sec vits. 





= ondue de courgettes au veau 8 mois 


10mn réalisation - 15mn cuisson 





o0gr pomme de terre + 150gr courgette + 20gr escalope de veau 
o0ml lait 2 écrémé + noisette de beurre 


* Eplucher et laver les légumes, introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5 et verser les légumes dans le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 15mn 
à 100° vit.3. 

* À 10mn de cuisson, ajouter les morceaux de viande dans le panier. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, vider contenu panier dans bol, ajouter 
beurre et lait. Remettre panier et mixer 10sec. vit.8 puis quelques sec. 
turbo. 
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(Gnocchis de semoule au coulis de carotte 8 mois 


10mn réalisation - 10mn cuisson 


1 brique de Velouté de carottes + 15gr semoule + 1 jaune œuf 
2 2 gobelets lait 2 écrémé + 1CS fleurette allégée + 1CS yaourt 
1 noisette beurre + pincée muscade + pincée sel + 1CS fromage râpé 


* Préchaurfïter le four thermostat 5 (180°). 

* Verser le lait dans le bol, chauffer 6mn 100° vit.l. Ajouter la semoule 
et programmer 10mn 90° vit.2. Ajouter fleurette, fromage râpé, jaune 
d'œuf battu, pincée de muscade, sel et mélanger 6sec turbo. 

* Verser la préparation dans un plat à gratin beurré et enfourner 20mn 
au bain-marie dans le four, sortir et laisser tiédir. 

* Réchauffer la brique de velouté aux carottes mélangé à 1CS de yaourt. 
* Démouler la crème de semoule puis découper des petites formes de 
gnocchis avec 1CC. 





La in à la polenta 8 mois 


5mn réalisation — 3 à 5mn cuisson 





20cl lait 2ème âge + petite noisette de beurre + pincée sel 
30gr polenta (semoule de maïs fine) + 20gr lapin 


* Verser le lait dans une petite casserole, ajouter beurre, sel, porter à 
frémissements sur feu doux. 

* Jeter la semoule en pluie, cuire quelques minutes sur feu doux, sans 
cesser de délayer à la cuillère en bois et, jusqu'à épaississement. 

* Dés épaississement , retirer aussitôt du feu. 

* Verser la semoule dans l'assiette de bébé en l'étalant, ajouter le lapin 
cuit passé à la moulinette. 

*** Remplacer le lapin par du jambon 
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Pâtes jambon 8 mois 


5mn réalisation - mn cuisson 


40gr pâtes alphabet (ou autres) + 72 tranche de jambon dégraissé 
1 noisette de beurre + 1 pincée de sel 


* Cuire les pâtes, temps indiqué sur l'emballage) dans une casserole 
d'eau bouillante salée. 

* Pendant ce temps, hacher le jambon finement dans une assiette. 

* Lorsque les pâtes sont cuites, égoutter aussitôt, mélanger avec Île 
beurre près du jambon. 





P apillote de lapin à la sauge 8 mois 


omn réalisation - 10mn cuisson 
30gr lapin + filet jus de citron + 2 feuilles de sauge 


* Préchauffer le four th.220°. 

* Couper le lapin en petits cubes et disposer dans une papillote de 
papier sulfurisé. 

* Dessus, verser le filet de jus de citron, parsemer les feuilles de sauge 
hachées finement et fermer la papillote soigneusement et enfourner 
10mn. 

* Ouvrir la papillote, hacher la viande et servir dans la papillote. 





Poulet cocotte 8 mois 


10mn réalisation - 10mn cuisson 


20m1 huile olive + 50gr carotte + 30gr blanc poireau 
20gr blanc de poulet + 100gr pommes de terre 


* Eplucher et laver les légumes, introduire tous les ingrédients dans le 
bol, mixer 6sec. vit.3,5. 

* Verser de l’eau jusqu'à recouvrir légumes et viande et régler 10mn à 
100° vit.s. 

* Placer le panier et mixer 10sec. vit.8 puis quelques sec. turbo. 
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Poulet à la provençale 8 mois 


5mn réalisation - 16mn cuisson 


30gr blanc poulet + 1 belle tomate + 1 petit oignon + thym + persil 
basilic + 3CS rases de semoule 


* Dans le bol, mettre pulpe de tomate, petit oignon, poulet, sel, persil, 
thym, basilic, régler 3mn 100° vitli. 

* Couvrir d'eau et programmer 10mn 100° vitl, puis 3mn 100° vit2 
sans gobelet. 





P urée mimosa 8 mois 


15mn réalisation - 15mn cuisson 
100gr carottes + 2CS fromage blanc 40%MG + 2 jaune œufs durs 


* Eplucher les carottes. Les introduire dans le bol, mixer 6sec. vit.3,5 
et verser dans le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 15mn 
à 100° vit3. Pendant ce temps, cuire les œufs 10mn. 

* À arrêt minuterie, ajouter fromage blanc, remettre panier et mixer 
20sec. vit.8 puis quelques sec. turbo. 

* Ecailler les œufs, extraire le jaune d'œuf cuit dur et l’écraser à la 
fourchette pour le saupoudrer sur la purée versée dans l'assiette. 

* Verser dans chaque assiette la soupe Velouté de Carottes puis 
disposer de façon artistique les gnocchis par dessus. 


Riz-carottes au poulet 8 mois 


15mn réalisation - 20mn cuisson 


40gr blanc poulet + 30gr riz + 1 grosse carotte + 2 72 gobelets d'eau 
noisette de beurre + 2CS jus d'orange 


* Dans le bol, mettre les morceaux de poulet et carotte et mixer 6sec 
vit3,5. 

* Ajouter 3 gobelets d’eau, verser le riz dans le panier cuisson et le 
placer dans le bol puis programmer 20mn 100° vits. 

* Egoutter, verser tous les ingrédients dans le bol et mélange avec Île 
beurre et le jus d'orange 6sec. viti. 


created by free version of 
C DoctFreezer 


Tomate farcie ‘Pitchoune” 8 mois 


20mn réalisation - 20mn cuisson 


1 belle tomate + 1 jaune d'œuf + 2 échalote + huile d'olive 
25gr mie de pain trempée dans un peu de lait + petite pincée de sel 
2 ou 3 olives noires dénoyautées 


* Laver, essuyer, découper le chapeau et évider la tomate avec une 
petite cuillère. Saler son intérieur avec petite pincée de sel et la 
retourner sur assiette. 

* Dans le bol, mélanger, 10sec vit6, jaune d'œuf, mie de pain, échalote 
et olives. Remplir la tomate de la farce. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, ajouter le panier cuisson avec la 
tomate dedans et cuire 20mn 100° vits. 

* Accompagner cette tomate farcie d'un peu de riz blanc ou de pâtes. 


Veau en jardinière 8 mois 


20mn réalisation - 15mn cuisson 


30gr escalope veau + 1 carotte + 1 petite pomme de terre + 4 oignon 
72 tasse de petits pois + 2 fond d'artichaut + 72 bulbe fenouil 
1 noisette de beurre + 1 pincée de sel 


* Eplucher et laver les légumes, introduire dans le bol, mixer 4sec. 
vit.3 et verser les légumes dans le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 
20mn à 100° vits. 

* À 15mn de cuisson, ajouter les morceaux de viande dans le panier. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, bien égoutter les légumes, les mettre 
dans l’assiette de bébé. 

* Verser la viande dans le bol, replacer le panier cuisson et mixer 5sec 
vits3. et verser sur les légumes avec la noisette de beurre. 
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Bar au fenouil 8 mois 


10mn réalisation - 20mn cuisson 
25gr filets de bar + 1 50gr fenouil + filet jus citron + noisette beurre 


Eplucher et laver le fenouil, l’'introduire dans le bol, mixer 6sec. vit.3,5 
et verser dans le panier. 

* Verser l’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 15mn à 100° 
vits. 

* À 10mn cuisson, ajouter les morceaux de bar par l'orifice du 
couvercle. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, mettre tous les ingrédients dans bol, 
remettre panier et mixer 20sec. vit.8 puis quelques sec. turbo. 


Brandade d’épinards 8 mois 


30mn réalisation - 20mn cuisson 


80gr pomme de terre + 100gr épinards surgelés + 72 gobelet lait 
20gr escalope saumon + noisette beurre 


* Eplucher et laver la pomme de terre, introduire dans le bol, mixer 
6sec. vit.3,5 et verser les légumes dans le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 15mn 
à 100° vits3. 

* À 15mn de cuisson, ajouter les morceaux de poisson dans le panier. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, vider contenu panier dans bol, ajouter 
beurre et lait. Remettre panier et mixer 20sec. vit.8 puis quelques sec. 
turbo. 


Crème de haddock 8 mois 


20mn réalisation - 20mn cuisson 


1 grosse pomme de terre + 80gr filet haddock fumé + 2 oignon 
2 gobelets lait 2 écrémé + petite feuille laurier + 2CC crème fraîche 


* Dessaler, 1h30, le poisson dans l'eau fraîche en changeant l'eau 
toutes les 15mn. 

* Dans le bol, chauñter le lait 4mn 100° vitl et pocher le poisson 5mn 
100° vitl et réserver. 

* Pendant ce temps, éplucher et laver les légumes, couper en petits 
morceaux, mélanger et verser dans le panier. 

* Dés la fin de cuisson, mettre lait et laurier dans le bol, y déposer le 
panier et régler 15mn à 100° vit.3. 

* À arrêt minuterie, extraire laurier, vider contenu panier dans bol, 
ajouter crème et poisson. Remettre panier et mixer 10sec. vit.8 puis 
quelques sec. turbo. 
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Croquettes de poisson au chou-fleur 8 mois 


15mn réalisation - 4mn cuisson 


2 petits pots de Mousseline aux choux-fleurs + 80gr cabillaud 
1 tranche de pain de mie + 1CC d'huile + 2 feuilles d’estragon 
jus de citron + sel + lait 2 écrémé 


* Rincer puis mixer, 10sec vit6, poisson, de mie trempé dans du lait et 
pressé, estragon ciselé, sel, jus de citron. 

* Au sortir du bol, former des rouleaux et les abaisser de la paume de la 
main pour former des galets. 

* Dans une poêle anti-adhésive, dorer les croquettes 2mn sur chaque 
face et servir avec la mousseline de chou-fleur réchauffée. 


F ilets de merlan à la béchamel verte 8 mois 


20mn réalisation — 6mn cuisson -— 1 biberon 


40 à 50gr filet de merlan + 1CS rase de farine + 100gr de lait 
1 petite pincée de poudre muscade + 1 noisette de beurre 
1 poignée de feuilles d’épinard ou de cresson 


* Dans le bol, mettre tous les ingrédients, régler 6mn à 90° vit.d. 
* Mixer quelques secondes vit. turbo. 


M. merlan et sa béchamel verte 8 mois 


20mn réalisation - 8mn cuisson 


40 à 50gr filet merlan + 1CS rase farine + 1 gobelet lait 
pincée noix muscade + poignée épinards ou cresson + noisette beurre 


* Préparer une béchamel TM21. 

* Laver soigneusement les feuilles d'épinard en fines lanières, placer 
dans le panier cuisson pour cuire en même temps que la béchamel. 

* Dés fin de cuisson, ajouter épinards à béchamel, placer le panier 
cuisson dans le bol et mixer 10sec vitsä. 

* Cuire le poisson 5mn dans poêle anti-adhésive, sans graisse, et 
émietter. 

* Verser la sauce dans l'assiette de bébé, le poisson parsemé par- 
dessus (comme des nuages) avec un peu de riz ou rondelles cannelées 
de carottes cuites vapeur. 
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Purée d'avocat aux crevettes 8 mois 


20mn réalisation - 15mn cuisson 


1 petite pomme de terre + 60ml lait 2 écrêémé + 60gr avocat bien mür 
3 ou 4 crevettes roses + 1CC parmesan 


* Eplucher et laver la pomme de terre, l’introduire dans le bol, mixer 
6sec. vit.3,5 et verser dans le panier. 

Pendant ce temps décortiquer les crevettes et réserver. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 15mn 
à 100° vit.3. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, vider contenu panier dans bol, ajouter 
lait, avocat et crevettes. Remettre le panier dans le bol et mixer 10sec. 
vit.8 puis quelques sec. turbo, saupoudrez de parmesan et servir. 


Purée de merlan au chou-fleur 8 mois 


15mn réalisation - 15mn cuisson -— 1 repas 


4Ogr filet merlan ou truite + 100gr chou-fleur cuit 
o0gr pomme de terre + 2 72 gobelets d’eau + 1 gobelet lait 
1 mesure lait poudre 72 écrémé + noisette beurre doux 


* Eplucher et laver la pomme de terre et couper en rondelles fines pour 
mettre dans panier cuisson. 

* Verser l’eau et le panier dans le bol, régler 15mn 100° vit4. 

* Après 5mn de cuisson ajouter le poisson par orifice du couvercle. 

* A l’arrêt de minuterie, jeter l’eau et mettre tous les ingrédients dans le 
bol, remettre le panier et mixer 30sec vit8 puis qq sec turbo. 


Purée rose à la limande 8 mois 


15mn réalisation - 16mn cuisson -— 1 repas 


30gr filet limande + 130gr carottes + 50 à 60gr pomme de terre 
2 2 gobelets eau + 1 noisette beurre + 1 filet jus citron 
1 brin persil frais 


* Laver, éplucher et laver soigneusement les légumes, les introduire, en 
petits morceaux, dans le bol et mixer 6sec vit3,5 puis, verser dans 
panier cuisson. 

* Verser l’eau et le panier dans le bol, régler 10mn 100° vit4. 

* Ajouter le poisson par l’orifice du couvercle et régler 6mn 100° vitd. 

* À l'arrêt de la minuterie, verser tous les ingrédients dans le bol, 
remettre le panier vide et mixer 20sec vit8 puis qq sec turbo. 
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